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(54) Procede de fabrication d v un agent de texture pour produits laitiers 

(57) Pour fabriquer un agent de texture pour produits 
laitiers, on traite thermiquement une matiere premiere 
comprenant des proteines seriques et de la caseine 
dans des proportions, a un pH et dans des conditions de 
duree et de temperature def inis, de maniere a former des 
coprecipites, que Ton soumet, le cas echeant, a un fort 
cisaillement, que Ton concentre et que Ton seche. 

L'agentde texture, d'origine purement laitiere, ame- 
liore en particulier les proprietes organoleptiques des 
yaourts et fromages frais maigres. 
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Description 

La presente invention se rapporte aux agents de texture a base de composants purement laitiers pour produits 
laitiers, notamment pour yaourts, fromages frais, cremes glacees ou sauces. 

5 De nombreux developpements ont ete effectues dans le domaine des substituts de matiere grasse dans les produits 

laitiers exempts de matiere grasse. On a ainsi obtenu des ameliorations de texture en mettant en oeuvre des proteines 
de lactoserum micronisees. On peut citer, par exemple, US-A-5096731 qui concerne un procede d'amelioration de la 
texture des yaourts maigres par addition de proteine microparticulaire a I'etat de concentre liquide. Selon ce document, 
la proteine et traitee thermiquement de maniere menagee et soumise a un fort cisaillement dans un cuiseur. La proteine 

10 mise en oeuvre est soit la caseine en presence de blanc d'oeuf et de pectine, soit la proteine de lactoserum seule. 
Cependant, les produits obtenus a partir de lactoserum seul a titre d'agent de texture presentent des defauts de con- 
servation dans le temps. 

C'est pourquoi on a utilise jusqu'a present un melange gelatine-proteine serique comme agent de texture des pro- 
duits maigres du genre des yaourts. Un tel agent convient du point de vue organoleptique, mais les produits ne peuvent 
15 malheureusement pas beneficier de I'appellation yaourt car ils contiennent des ingredients etrangers au lait. De plus, 
I'agent de texture doit etre dissout separement a chaud dans I'eau avant de pouvoir etre incorpore dans le lait destine 
a la production des yaourts. 

L'invention a pour but de remedier aux inconvenients des methodes d'amelioration connues des produits laitiers, 
en particulier maigres. 

20 Le procede selon l'invention est caracterise par le fait que Ton prepare une matiere premiere lactique contenant de 
la caseine et des proteines seriques dans un rapport ponderal caseine: proteines seriques de 70:30 a 40:60, que Ton 
ajuste le cas echeant le pH a 6,1-6,7 par addition d un agent acidifiant, que Ton soumet le melange a un traitement 
thermique a 70-95°C pendant 1-15 mm de maniere a former des coprecipites, qu'on le soumet le cas echeant a un fort 
cisaillement et qu'on le seche. 

25 Une matiere premiere lactique selon l'invention peut etre un lait ecreme ou un produit equivalent a un lait ecreme, 
par exemple a babeurre doux, additionne de proteines seriques. Les proteines seriques proviennent de lactoserum doux 
et sont obtenues par une methode qui maintient en grande partie leur etat natif, par exemple par ultrafiltration, puis 
sechage et elles se presentent alors sous forme de concentrat. Dans le contexte de l'invention, on entend par "en grande 
partie a I'etat natif", le fait que les proteines seriques sont peu denaturees, au maximum a environ 20 %, par exemple 

30 lors de leur sechage. 

Pour mettre en oeuvre le procede, on ajoute les proteines seriques, par exemple sous forme de poudre, a du lait 
ecreme, a a taux de matieres seches du melange d'environ 10-13 % en poids, dans les proportions ponderales de 
caseine: proteines seriques de 70: 30 a 40: 60, de preference de 60: 40 a 45: 55 et avantageusement par exemple 
d'environ 55: 45. Si necessaire, on ajuste le pH du melange a 6,1-6,7 et de preference a environ 6,4, par addition d'un 

35 agent acidifiant. L'agent acidifiant peut etre un acide de qualite alimentaire, par exemple I'acide lactique ou apporte par 
une fermentation lactique, par exemple une acidification biologique produisant I'acide lactique necessaire. Le melange 
doit etre mis en solution sous agitation pendant le temps necessaire a la rehydration des proteines seriques, de pre- 
ference par exemple environ 30 min. 

On le fait passer ensuite dans un appareillage dans lequel il est traite thermiquement. 

40 On peut utiliser a cet effet un ou de preference deux echangeurs a surface raclee montes en serie, qui assurent 
une montee en temperature, par exemple a 70-72°C, puis a une temperature d'environ 85°C et un maintien a cette 
temperature pendant environ 10 min. On peut remplacer le second echangeur a surface raclee par un echangeur a 
plaques ou tubulaire, lequel assure le temps de passage correspondant au maintien a la temperature superieure desiree 
indiquee precedemment. 

45 On peut egalement utiliser un echangeur a plaques associe a une pompe positive, a condition de realiser une 
montee progressive en temperature, puis un maintien, par exemple pendant environ 5 min. a environ 90°C. On peut 
encore envisager un chauffage ohmique produisant un resultat equivalent. 

Sans vouloir se lier a une quelconque theorie, on peut penser que le traitement thermique applique permet la 
denaturation des proteines seriques et leur hydratation, de maniere a former des coprecipites avec la caseine. 

so Apres le traitement thermique, on peut soumettre le melange thermise de preference a une homogeneisation dans 
des conditions poussees, en un ou deux etages, a une pression globale de 300-400 bar, de preference en deux etages, 
par exemple d'abord a environ 300-350 bar dans le premier etage, puis a environ 50 bar dans le second, de preference 
a une temperature d'environ 65-70°C . En variante on peut utiliser tout appareil assurant un fort cisaillement, par exemple 
un moulin colloidal ou a dispositif de lissage. Ce cisaillement est requis dans le cas ou on desire utiliser le produit obtenu 

55 comme agent de texture dans la fabrication de produits laitiers du genre des yaourts ou des fromages frais, mais n'est 
pas necessaire si Ton desire fabriquer un susbstitut de lait ecreme. 

Une fois le cisaillement effectue, on concentre le liquide, par exemple dans un evaporateur, puis on le seche par 
pulverisation dans une tour de sechage, dans des conditions moyennes, c'est a dire pas trop severes. 
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L'agentde texture prepare par le procede de I'invention peut etre utilise a raison de 2 a 6 %, de preference a environ 
3 % en poids dans le lait ecreme, ou dans un lait partiellement ecreme ou entier, de preference cru pour des raisons 
organoleptiques. 

Lagent de texture peut etre utilise dans les produits frais fermentes, par exemple les yaourts etuves ou brasses, 
s les fromages frais, les cremes glacees et les sauces. Dans le cas de l utilisation dans la fabrication de yaourts brasses, 
I'etape d'acidif ication de la matiere premiere lors de la fabrication de I'agent de texture n'est pas necessaire. 

Les exemples ci-apres illustrent I'invention. Dans ceux-ci, les pourcentages et parties sont en poids, sauf indication 
contraire. 

10 Exemple 1 

Production d'un agent de texture pour produits frais fermentes 

On melange du lait ecreme cru avec des proteines de lactoserum doux de fromagerie ultraf iltrees ayant un taux de 
15 denaturation inferieur a 20 % dans les proportions caseine: proteines seriques 55: 45, puis on agite le melange pendant 
30 min. On acidifie ensuite le melange avec une solution aqueuse d'acide lactique a 35 %, jusqu'au pH de 6,4. 

En utilisant deux echangeurs a surface raclee montes en serie, qui assurent une montee en temperature, a 70- 
72°C, puis a une temperature de 85°C, on fait passer le melange pendant 10 min. On refroidit le floculat fin ainsi obtenu 
a 65-70°C sur un echangeur a plaques, puis on I'homogeneise a la meme temperature sur un appareil a deux tetes, a 
20 300 bar sur la premiere tete et 50 bar sur la seconde. On concentre alors I'homogeneisat dans un evaporateur a f lots 
tombants jusqu'a 30-35 % de matiere seche, puis on seche le concentrat dans une tour de sechage avec un courant 
d'air entrant a 190°C et sortant a 90°C. La poudre finale a un extrait sec de I'ordre de 95 %. 

Exemple 2 

25 

On procede comme a I'exemple 1 a ceci pres que le traitement thermique est effectue sur un echangeur a plaques 
a 70°C, puis 90°C, avec un temps de chambrage de 5 min. La suite des operations est la meme que precedemment a 
partirde I'homogeneisation. 

30 Exemple 3 

On procede comme a I'exemple 1 a ceci pres que I'acidification amenant le melange au pH de 6,4 a lieu par voie 
biologique, avec des ferments lactiques mesophiles ou thermophiles. 

35 Exemples 4-8 

On procede comme a I'exemple 1 en variant uniquement le pH avant le traitement thermique. Les agents de texture 
obtenus different par leurs proprietes fonctionnelles lorsqu'ils sont ajoutes a des yaourts etuves maigres a raison de 3 
%, ce que montre leur force de gel mesuree sur analyseur de texture Stevens avec un module de diametre 25 mm, une 
40 longeur de 20 mm et une vitesse de penetration de 1 mm/s, comme indique dans le tableau 1 ci-apres. 



Tableau 1 



Exemple 


4 


5 


6 


7 


8 


PH 


6,1 


6,3 


6,4 


6,5 


6,7 


Force de gel, g 


100 


135 


138 


172 


192 



so On remarque que le gel de I'exemple 4 est mou, cependant que celui de I'exemple 8 est ferme. 
Exemples 9-11 

On procede comme a I'exemple 1 en variant seulement le rapport caseine: proteines seriques avant le traitement 
55 thermique. Les agents de texture obtenus different par leurs proprietes fonctionnelles et organoleptiques lorsqu'ils sont 
ajoutes a des yaourts etuves maigres a raison de 3 %. Les resultats de leur evaluation organoleptique par un jury de 
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degustateurs sont indiques dans le tableau 2 ci-apres. 



Tableau 2 



Exemple 


9 


10 


11 


Rapport caseine: proteines seriques 
Degustation 


70:30 

Texture farineuse 


55: 45 

Texture onctueuse 


40: 60 

Texture cassante et granuleuse 
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Exemple 12 

Production de yaourt maigre a 0 % de matiere grasse, etuve 

15 

Dans 100 parties de lait ecreme on dissout a froid 3 parties de poudre d'agent de texture obtenu selon I'exemple 1 
sous agitation. La dissolution s'opere facilement. On traite alors le liquide par rechauffage a 75°C, homogeneisation a 
150 bar avec deux etages, pasteurisation a 105°C pendant 2 min, puis refroidissement a 38-40°C. On I'acidifie ensuite 
par adjonction de ferments du yaourt constitues d un melange de lactobacillus bulaaricus et streptococcus thermophilus . 
20 On remplit des pots de 125 ml avec le liquide acidifie, on etuve les pots jusqu'a pH 4,7, puis on les refroidit a 8°C et on 
les entrepose a cette temperature. 

A titre de comparaison, on procede a la fabrication de yaourt maigre a partir de 100 parties de lait ecreme enrichi 
avec 2,75 parites de poudre de lait ecreme, dissoute a froid dans le lait, auquel on ajoute une solution d'agent de texture 
du commerce constitue de 75 % de gelatine et de 25 % de concentrat de proteines seriques denaturees a moins de 20 
25 %. On prepare I'agent de texture par dissolution separee a 70°C de 0,35 partie dans 2,5 parties d'eau, puis on ajoute 
la solution au lait enrichi. Le reste des operations a lieu comme indique ci-dessus. 

Une degustation comparative a montre que I'agent de texture prepare selon I'invention apportait une amelioration 
nette de I'onctuosite et de la sensation de gras. De plus, la fabrication est facilitee du fait qu'il n'est pas necessaire de 
dissoudre separement I'agent de texture. 

30 

Exemple 13 

Production de yaourt nature doux demi-ecreme, etuve 

35 Dans 1 00 parties de lait demi-ecreme, a 1 1 g/l de matiere grasse, on dissout a froid 3 parties de poudre d'agent de 
texture obtenu selon I'exemple 1 sous agitation.On traite alors le liquide a 92°C, pendant 6 mm., on I'homogeneise a 
300 bar avec un etage et a 75°C, puis on le refroidit a 40°C. On I'acidifie ensuite par adjonction de ferments du yaourt 
constitues d'un melange de lactobacillus bulaaricus et streptococcus thermophilus . On remplit des pots de 1 25 ml avec 
le liquide acidifie, on etuve les pots jusqu'a pH 4,7, puis on les refroidit a 8°C et on les entrepose a cette temperature. 

40 A titre de comparaison, on procede a la fabrication de yaourt doux demi-ecreme a partir de 1 00 parties de lait demi- 
ecreme enrichi avec 3 parties de poudre de lait ecreme, dissoute a froid dans le lait. 

Une degustation comparative a montre que I'agent de texture prepare selon I'invention apportait une amelioration 
nette de I'onctuosite et de la sensation de gras. 

45 Exemple 14 

Production de yaourt au lait entier brasse 

Dans 1 00 parties de lait entier, a 35g/l de matiere grasse, on dissout a froid 5,5 parties de poudre d'agent de texture 
so obtenu selon I'exemple 1 sous agitation. On traite alors le liquide a 92°C, pendant 6 min., on I'homogeneise a 300 bar 
avec un etage et a 75°C, puis on le refroidit a 40°C. On I'acidifie ensuite par adjonction de ferments du yaourt constitues 
d'un melange de lactobacillus bulgaricus et streptococcus thermophilus. puis on I'etuve en cuve sterile jusqu'a pH 4,7. 
On lisse ensuite la masse a I'aide d'une vanne a la pression de 1,5 bar, on refroidit a 8°C a I'aide d'un echangeur a 
plaques, puis on remplit des pots de 125 ml avec le liquide lisse et on les entrepose a cette temperature. 
55 A titre de comparaison, on procede a la fabrication de yaourt entier brasse a partir de 100 parties de lait entier 
enrichi avec 5,5 parties de poudre de lait ecreme, dissoute a froid dans le lait. 

Une degustation comparative a montre que I'agent de texture prepare selon I'invention apportait une amelioration 
nette de I'onctuosite. 
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Exemple 15 

Production de fromage frais maigre a 0% de matiere grasse 

s Dans 99 parties de lait ecreme, on dissout 1 partie d'agent de texture prepare selon I'exemple 1 a froid et sous 

agitation. On pasteurise le liquide a 95°C pendant 5 min, puis on l envoie en cuve sterilisee maintenue a 20-30°C. On 
ajoute ensuite 1 ml/100 I de presure animale au 1/10.000 erne et 1 % de ferments mesophiles, puis on laisse acidifier 
jusqu'a pH 4,4. On separe alors le caille sur centrifugeuse a buses de 0,5 mm af in d'obtenir un coagulum de 1 3 a 1 9 % 
de matiere seche. Apres refroidissement a 8°C au moyen d'un echangeur tubulaire, on conditionne le produit en pots 

10 que Ton entrepose a cette temperature. 

A titre de comparison, on procede a la fabrication de fromage frais maigre a partir de 100 parties de lait ecreme, 
sans ajout d'agent de texture. 

Une degustation comparative a montre que I'agent de texture prepare selon I'invention apportait une amelioration 
nette de I'onctuosite. 

15 

Revendications 

1 . Procede de fabrication d'un agent de texture pour produits laitiers, caracterise par I e fait que Ton prepare une matiere 
premiere lactique contenant de la caseine et des proteines seriques dans un rapport ponderal caseine: proteines 

20 seriques de 70:30 a 40:60, que Ton ajuste le cas echeant le pH a 6,1-6,7 par addition d'un agent acidifiant, que Ton 
soumet le melange a un traitement thermique a 70-95°C pendant 1 -15 min de maniere a former des coprecipites, 
qu'on le soumet le cas echeant a un fort cisaillement et qu'on le seche. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que les proteines seriques proviennent de lactoserum doux 
25 et sont obtenues par une methode qui maintient en grande partie leur etat natif, c'est a dire qu'elles sont denaturees 

au maximum a environ 20 %. 

3. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que Ton ajuste le pH par addition d'acide lactique ou par 
une acidification biologique produisant l acide lactique necessaire. 

30 

4. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que le melange est mis en solution sous agitation pendant 
le temps necessaire a la rehydratation des proteines seriques, notamment environ 30 min. 

5. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que Ton realise le traitement thermique dans un appareillage 
35 assurant une montee progressive en temperature jusqu'a 85-90°C et un maintien a cette temperature pendant 5 a 

10 min. 

6. Procede selon la revendication 1, caracterise par le fait que, apres le traitement thermique, on soumet le melange 
thermise a une homogeneisation dans des conditions poussees, en un ou deux etages, a une pression globale de 

40 300-400 bar et a une temperature de 65-70°C. 

7. Procede selon la revendication 1 , caracterise par le fait que Ton concentre le melange thermise dans un evaporateur, 
puis on le seche par pulverisation dans une tour de sechage dans des conditions moyennes. 

45 8. Procede de fabrication d'un produit laitier a texture amelioree, caracterise par le fait qu'on y incorpore 2 a 6 % en 
poids d'un agent de texture obtenu par le procede selon I'une des revendications 1 a 7. 

9. Procede selon la revendication 8, caracterise par le fait que le produit laitier est un produit frais fermente, notamment 
un yaourt etuve ou brasse ou un fromage frais. 

50 

10. Procede selon la revendication 8, caracterise par le fait que le produit laitier est une creme glacee ou une sauce. 
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